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Аннотация: в статье рассматривается возможность применения продуктов 

переработки зеленых томатов в технологии листовой пастилы (смоквы). 

Органолептические показатели определяли по ГОСТ 6441-2014. Теоретически и 

практически обосновано применение пюре из зеленых томатов  и боярышника в 
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технологии листовой пастилы (смоквы), что расширяет ассортимент 

функциональных продуктов питания. 
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В конце сезона овощеводческие хозяйства сталкиваются  с образованием 

отходов в виде недозревших томатов, большая часть которых не 

реализовывается. Учитывая затраты на выращивание, выбрасывать недозревшие 

томаты нерационально. Известны различные способы переработки зеленых 

томатов, их можно жарить, мариновать, солить. 

Томаты считаются одной из самых популярных овощных культур, 

обладающих ценными питательными и диетическими качествами. Зеленые 

томаты — это недозрелые плоды красных томатов, которые имеют неприятный 

кисловатый вкус. Но после термической обработки они становятся пригодными 

для употребления [3]. Химический состав и пищевая ценность недозрелых 

плодов отличается от спелых. Томаты менее калорийны, по сравнению 

с  красными — 100 гр. продукта содержат 23 ккал. Больше всего в них углеводов 

(до 5,1 г) в виде моно- и дисахаридов. Белки содержатся в незначительном 

количестве (до 1,2 г), пищевых волокон до 1,1 г, жиры почти отсутствуют (до 0,2 

г) [2]. 

Цель исследования: разработка рецептуры и технологии листовой 

пастилы (смоквы) на основе продуктов переработки зеленых томатов. 

Методология исследования. Исследование проводили в условиях 

учебной лаборатории кафедры «Технологии продуктов питания» и УНИЛ по 

определению качества пищевой и сельскохозяйственной продукции. 

Варианты опыта различаются по компонентам рецептуры (табл.1). 

 

Таблица 1 

Матрица опыта (содержание компонентов, %) 

 

Наименование 

сырья 

Контрольный 

образец 1 

Образец 2 Образец 3 

Пюре из 

зеленых 

томатов 

100 100 100 

Сахар белый 100 80 80 

Пюре из 

плодов 

боярышника 

- 5 5 

Альгинат 

натрия 

- 0,5 1,0 

 

Органолептические показатели пастильных кондитерских изделий 

определяли по ГОСТ 6441-2014 [1]. 
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Результаты и их анализ. Поскольку зеленые томаты, сырье 

нетрадиционное в технологии смоквы, соответственно, изменяются и 

потребительские свойства изделий, органолептический анализ которых 

приведен в таблице 2. 

Как видно, из данных таблицы, массовая доля влаги при добавлении пюре 

из боярышника в опытных образцах увеличивается, несмотря на снижение 

сахара в рецептуре образцов 2 и 3 на 20%, массовая доля сахара в этих образцах 

снизилось на 32,7 – 35,6%. 

 

Таблица 2  

Органолептические показатели качества изделий 
 

Наименование 

показателя 

Контрольный 

образец 1 

Образец 2  Образец 3 

Внешний вид 

Поверхность 

 

 

 

 

 

 

Форма  

 

Поверхность 

без 

затвердения на 

боковых 

гранях и 

выделения 

сиропа, слегка 

липкая 

Сформованный 

рулет 

правильной 

формы, без 

деформаций 

Поверхность  

ровная, без 

затвердения на 

боковых 

гранях и 

выделения 

сиропа, липкая 

 

 

 

Сформованный 

рулет 

правильной 

формы, без 

деформаций 

Поверхность 

ровная, слегка 

липкая 

 

 

 

Сформованный 

рулет 

правильной 

формы, без 

деформаций 

Структура 

(консистенция) 

Структура равномерная,  

консистенция мягкая, легко 

поддающаяся разламыванию 

Структура 

равномерная, 

консистенция 

слегка 

цплотненная 

Цвет Желто-зеленый Бурый  

Вкус и запах Свойственный; 

с кислинкой; 

послевкусие 

свойственное 

зеленым 

помидорам 

Свойственный , слабо 

выраженный привкус добавки,  

в меру сладкий 

 

Физико-химические показатели представлены  в таблице 3. 
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Таблица 3 

 Физико-химические показатели изделий 

 

Наименование 

показателя 

Контрольный -1 2 3 

Массовая доля влаги, % 5,5 27,1 41,2 

Массовая доля сухого 

вещества, % 

94,5 72,9 58,8 

Массовая доля сахара, 

% 

80,7±1,0 59,5±1,0 60,8±1,0 

Заключение. В результате проведенных исследований можно сделать 

следующие выводы: теоретически и практически обосновано применение пюре 

из зеленых томатов и боярышника в технологии листовой пастилы (смоквы). 

установлено, что введение в рецептуру смоквы альгината натрия в количестве 

1% к массе сырья улучшает структуру и консистенцию изделий. Массовая доля 

сахара в опытных образцах снизилось на 32,7 – 35,6%.  
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